DE DRIE WIJZE “KAZEN”

Ingrediënten:

Salade 1



salade 2
¼

knolselder

1
st.
bleekselderij 








(in brunoise)

100
gr.
gewelde rozijnen
50
gr
pistachenoten

½

Jonagold appel 

½

Granny Smith

Citroensap



limoensap


suiker




mayonaise


mayonaise









Salade 3



kazen
1 Cavalion meloen
3

soorten

Verse munt

(Stilton,  Brugs broodje, camembert)


Pijnboompitten




suiker

Brood

3
 soorten brood (notenbrood, pompernikkel en rozijnenbrood)

Mayonaise:

Sla drie eierdooiers (van het dessert) los en giet er, onder voortdurend roeren wat druppels arachideolie bij. 

Blijf er langzaam (belangrijk anders krijg je geen binding) onder voortdurend kloppen een klein straaltje olie bij gooien totdat de mayonaise gaat binden. Dan de olie wat sneller toevoegen tot de massa dik wordt (twee à 3 dl dl). Breng op smaak met wat peper en zout (pezo) en doe er twee koffielepels witte wijnazijn en een kneepje citroensap bij. 

Als de mayonaise dan te dun wordt, al kloppend weer wat olie toevoegen 

Salade 1

Wel de rozijnen in lauw water en droog ze.

Snijd de knolselder in fijnen brunoise (2 x 2 mm).

Rasp de appel.

Doe het geheel in een schaal en voeg citroensap toe (tegen het verkleuren).

Voeg mayonaise en suiker (ca 2 theelepels) naar smaak toe.

Zet koud weg.

salade 2
Ontvezel de bleekselderij en snijd in een fijne brunoise (2 x 2 mm).

Rasp de appel.

Hak de pistachenoten fijn. 

Meng door elkaar.

Voeg het limoensap toe.

Voeg mayonaise naar smaak toe.

Voeg mayonaise en suiker (ca 2 theelepels) naar smaak toe.

Zet koud weg.

Salade 3
Snijd de meloen in stukjes (1 x 1 cm).

Hak 5 blaadjes munt fijn. 

Rooster de pijnboompitten.

Meng door elkaar en voeg wat suiker toe.

Voeg mayonaise en suiker (ca 2 theelepels) naar smaak toe.

Zet koud weg.

Kazen

Snijdt de drie kaassoorten in mooie gelijke stukken van 3 x 3 cm (1cm dik).

Brood

Snijdt de drie broodsoorten op dezelfde wijze.

Presentatie:

Leg de kazen, de broodsoorten en de salades in een dammotief en ca 1 cm uit elkaar op een groot koud bord.

Spuit er een raster tussen van Crema di Balsamico (blank plastic spuitflesje op de plank boven de sorbetière).

Wijnadvies: Glaasje port of de wijn van het hoofdgerecht.
